Préparation pour pain spécial
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Sac de 10 kg
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Conseil de mise en ceuvre

Le Spelta d’Or, un pain a I'épeautre savoureux : une cro(te
fine et légére ainsi qu’'une mie dense et souple a la fois. Il est
a réaliser et a deguster sous forme de baguette ou de batard
selon les envies.
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1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 5 min en 1% vitesse, e G e o o
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2. Température de la pate : 25°C. y, . . R Y \\
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c'est prét !
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*sans sel ajouté
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